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AMRY MUHRAWAN KADIR (G621 08 011) “Karakteristik Alkali Treated Cottonii 
(ATC) Dari Rumput Laut Eucheuma cottonii Pada Berbagai Konsentrasi KOH, 
Lama Pemasakan dan Suhu Pemanasan”. Dibawah Bimbingan Supratomo dan 
Salengke. 
 
 
ABSTRAK 
 
  Pola Karaginan merupakan polisakarida yang linier atau lurus, dan 
merupakan molekul galaktan dengan unit-unit utamanya adalah galaktosa. 
Karagenan merupakan getah rumput laut yang diekstraksi dengan air atau larutan 
alkali dari spesies tertentu dari kelas Rhodophyceae (alga merah). Karaginan 
merupakan senyawa hidrokoloid yang terdiri dari ester kalium, natrium, 
magnesium dan kalsium sulfat.  Tujuan penelitian ini untuk menganalisis 
pengaruh konsentrasi KOH, lama pemasakan dan suhu pemanasan yang 
digunakan terhadap mutu karagenan yang dihasilkan.  Alkalisasi rumput laut 
dilakukan dengan cara sebagai berikut : 12.5 gram rumput laut kering yang telah 
diberi perlakuan KOH 0,5 N, 1 N  dan 2 N diekstrak dengan menggunakan larutan 
KOH dengan konsentrasi terpilih dengan volume larutan 20 kali bobot rumput 
laut (1:20). Tiga perlakuan yaitu dengan konsentrasi KOH  0,5 N, 1 N, 2 N, 
sedangkan lama pemasakan 1, 2, 3 jam, dan suhu yang digunakan 70, 75, dan 80 
o
C.   Dari hasil penelitian menunjukkan bahwa, kisaran rata-rata rendemen sebesar 
35,82 – 56,50%, dengan nilai viskositas 13,20 – 87,40 cP, dan kekuatan gel 47,73 
– 407,71 g/cm2.   Dimana perlakuan lama pemasakan, suhu pemasakan, dan 
konsentrasi KOH memberikan pengaruh nyata terhadap mutu karaginan yaitu 
rendemen, viskositas dan kekuatan gel. 
 
Kata Kunci : Alkali Treated Cottonii (ATC), Alkalisasi, Mutu Karaginan 
  
iv 
 
RIWAYAT HIDUP 
 
AMRY MUHRAWAN KADIR yang kerap disapa dengan 
nama Amry, lahir di Kuningan pada tanggal 4 Agustus 1990. 
Merupakan anak ke-3 (Tiga) dari empat bersaudara, pasangan 
bapak Abd. Kadir Lallo dan Ibu Hj. Hafsah Laba. 
Jenjang Pendidikan formal yang pernah dilalui adalah : 
1. Memulai pendidikan Taman Kanak-kanak di TK Aisyiah Cab. 
Wonomulyo POLMAN pada tahun 1995 sampai tahun 1996. 
2. Menempuh pendidikan dasar pada SD Negeri 014 Sumberjo POLMAN 
pada tahun 1996 sampai tahun 2002. 
3. Melanjutkan pendidikan di sekolah menengah pertama di SMP Negeri 2 
Wonomulyo POLMAN pada tahun 2002 sampai tahun 2005. 
4. Untuk jenjang menengah atas, pendidikan di tempuh di SMA Negeri 1 
Polewali POLMAN pada tahun 2005 sampai tahun 2008. 
5. Melanjutkan pendidikan pada Universitas Hasanuddin, Jurusan Teknologi 
Pertanian, Program Studi Keteknikan Pertanian, Makassar pada tahun 
2008 sampai pada tahun 2012. 
Selama menempuh pendidikan di dunia kampus, aktivitas yang dilakukan adalah 
menjadi pengurus Himpunan Mahasiswa Teknologi Pertanian (HIMATEPA) 
Periode 2009-2010 dan Periode 2010-2011. Koordinator Asisiten pada mata 
kuliah Pengantar Komputer dan menjadi asisten di berbagai mata kuliah di 
Program Studi Keteknikan Pertanian. 
  
v 
 
KATA PENGANTAR 
 
 Puji syukur penulis panjatkan kehadirat Tuhan Yang Maha Esa atas 
rahmat-Nya sehingga penulis dapat menyelesaikan Skripsi ini sebagai salah satu 
syarat untuk memperoleh gelar sarjana. 
 Selama pelaksanaan studi, penelitian maupun penyusunan skripsi ini tidak 
lepas dari peran berbagai pihak. Oleh karena itu, pada kesempatan ini penulis 
menghaturkan terima kasih kepada: 
1. Dr. Ir. Supratomo, DEA dan Prof. Dr. Ir. Salengke, M.Sc sebagai dosen 
pembimbing atas kesabaran, petunjuk dan segala arahan yang telah diberikan 
dari penyusunan proposal, penelitian hingga penyusunan skripsi ini selesai. 
2. Abd. Azis, STP, M.Si sebagai pendamping atas dukungan, segala arahan 
yang telah diberikan dalam penelitian hingga penulis dapat menyelesaikan 
skripsi ini. 
Akhirnya penulis mengharapkan semoga Skripsi ini dapat bermanfaat bagi 
mereka yang memerlukannya demi kemajuan ilmu pengetahuan. 
 
Makassar,       Agustus 2012 
 
 
 
 
 
Penulis 
  
vi 
 
DAFTAR ISI 
 
HALAMAN JUDUL ........................................................................................  i 
HALAMAN PENGESAHAN ..........................................................................  ii 
RINGKASAN ...................................................................................................  iii 
RIWAYAT HIDUP ..........................................................................................  iv 
KATA PENGANTAR ......................................................................................  v 
DAFTAR ISI .....................................................................................................  vi 
DAFTAR TABEL ............................................................................................  vii 
DAFTAR GAMBAR ........................................................................................  viii 
DAFTAR LAMPIRAN ....................................................................................  ix 
 
I. PENDAHULUAN 
1.1 Latar Belakang...................................................................................  1 
1.2 Tujuan dan Kegunaan Penelitian .......................................................  2 
II. TINJAUAN PUSTAKA 
2.1 Deskripsi Eucheuma cottonii .............................................................  3 
2.2 Alkali Treated Cottonii (ATC) ..........................................................  4 
2.3 Karaginan ..........................................................................................  7 
2.4 Kelarutan ...........................................................................................  8 
2.5 Stabilitas pH ......................................................................................  10 
2.6 Viskositas Karaginan .........................................................................  12 
2.7 Pembentukan Gel...............................................................................  13 
2.8 Proses Pembuatan Karaginan ............................................................  16 
2.9 Manfaat Karaginan ............................................................................  17 
III. METODE PENELITIAN 
3.1 Waktu dan Tempat ............................................................................  19 
3.2 Alat dan Bahan ..................................................................................  19 
3.3 Prosedur Penelitian ............................................................................  19 
 a. Persiapan Bahan.............................................................................  19 
 b. Alkalisasi .......................................................................................  20 
3.4 Parameter yang Diukur ......................................................................  22 
 1. Rendemen ......................................................................................  22 
 2. Kekuatan Gel .................................................................................  22 
 3. Viskositas ......................................................................................  22 
3.5 Rancangan Percobaan ........................................................................  23 
IV. HASIL DAN PEMBAHASAN 
4.1 Rendemen ..........................................................................................  25 
4.2 Viskositas ..........................................................................................  28 
4.3 Kekuatan Gel .....................................................................................  32 
V. KESIMPULAN DAN SARAN 
5.1 Kesimpulan ........................................................................................  37 
5.2 Saran ..................................................................................................  37 
DAFTAR PUSTAKA .......................................................................................  38 
LAMPIRAN ......................................................................................................  41 
vii 
 
DAFTAR TABEL 
No. Judul Halaman 
1. Daya Kelarutan Karaginan pada Berbagai Media Pelarut ........................  9 
2. Stabilitas Karaginan pada Berbagai Media Pelarut...................................  11  
3. Bentuk Aplikasi Karaginan dalam Berbagai Bentuk ................................  17 
  
viii 
 
DAFTAR GAMBAR 
No. Judul Halaman 
1. Struktur Kimia Karaginan .........................................................................  8 
2. Proses Pembentukan Gel karaginan ..........................................................  15 
3. Proses Pembuatan Tepung ATC ...............................................................  21 
4. Histogram Rendemen Karaginan dari Perlakuan 
a. Konsentrasi KOH, Suhu Pemanasan dan Lama Pemasakan 1 jam .....  26 
b. Konsentrasi KOH, Suhu Pemanasan dan Lama Pemasakan 2 jam .....  27 
c. Konsentrasi KOH, Suhu Pemanasan dan Lama Pemasakan 3 jam .....  27 
5. Histogram Viskositas Karaginan dari Perlakuan 
a. Konsentrasi KOH, Suhu Pemanasan dan Lama Pemasakan 1 jam .....  30 
b. Konsentrasi KOH, Suhu Pemanasan dan Lama Pemasakan 2 jam .....  31 
c. Konsentrasi KOH, Suhu Pemanasan dan Lama Pemasakan 3 jam .....  31 
6. Histogram Kekuatan Gel Karaginan dari Perlakuan 
a. Konsentrasi KOH, Suhu Pemanasan dan Lama Pemasakan 1 jam .....  34 
b. Konsentrasi KOH, Suhu Pemanasan dan Lama Pemasakan 2 jam .....  34 
c. Konsentrasi KOH, Suhu Pemanasan dan Lama Pemasakan 3 jam .....  34 
 
ix 
 
DAFTAR LAMPIRAN 
No. Judul Halaman 
1. Matriks Perlakuan Penelitian ....................................................................  39 
2. Foto-foto Kegiatan Penelitian ...................................................................  40 
3. Rekapitulasi data, Analisis Ragam, dan uji lanjut Duncan Rendemen .....  42 
4. Rekapitulasi data, Analisis Ragam dan uji lanjut Duncan Viskositas ......  45 
5. Rekapitulasi data, Analisis Ragam dan uji lanjut Duncan Kekuatan Gel .  48 
 
